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Zutaten

80 g Haselnusskerne, gehobelt
500 g Petersilienwurzeln

200 g Kartoffel, mehligkochend
50 g Zwiebeln

4 EL THOMY Reines Rapsol
750 ml Wasser

4 TL MAGGI Gemuse Bruhe

50 ml Schlagsahne

0,5 Bund Petersilie, glatt

etwas Meersalz

etwas schwarzer Pfeffer a.d. Muhle

etwas Muskatnuss, gerieben
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Nahrwert-Anzeige

47! Petersmenwurzelsuppe

mit Haselnusspesto

Zubereitung

. Halfte der Haselnhusskerne in einer Pfanne ohne Fett

goldbraun rosten.

. Petersilienwurzeln putzen, waschen, schalen, und in

Wirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schalen und
in Wiurfel schneiden. Zwiebel schalen und in Wirfel
schneiden.

.In einem Topf 2 EL THOMY Reines Rapsol heily

werden lassen. Zwiebel darin andiunsten. Gemiuse
zugeben und mit diinsten. Wasser zugielden und zum
Kochen bringen. Maggi Gemise Briuhe zufligen und
bei mittlerer Warmezufuhr zugedeckt ca. 20 Min.
kocheln lassen. Mit dem Stabmixer purieren.

.Sahne zugielten und heild werden lassen. Mit Pfeffer

und Muskatnuss abschmecken.

.Flur das Haselnusspesto: Zweite Halfte der

Haselnusskerne mit Petersilie, 2 EL THOMY Reines
Rapsol und Meersalz im Mixer purieren.

.Die Petersilienwurzelsuppe auf Teller verteilen und

mit dem Haselnusspesto und den gerosteten
Haselnusskernen garniert servieren.

CI-) 49 Minuten

20 g @ 4 Portionen
367 kcal

28 g
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